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Resumen
La implementacion de un sistema de prevencion y atencion de la salud fisica y mental de la
poblacidn trabajadora en Higabra Catering, una empresa dedicada a la elaboracion y suministro
de alimentos para los empleados de una empresa minera, tiene como objetivo garantizar el
cumplimiento de la normatividad vigente y los estdndares minimos establecidos en la resolucion
0312 de 2019.
Los peligros mas representativos en la empresa son temperaturas extremas por uso de estufas y
cavas, cortes durante los procesos de picado, atrapamientos, ergondmicos por posturas
prolongadas y sostenidas, carga mental por exigencias en los cambios de menu, entre otras.
Identificar estos peligros y minimizarlos es la meta para lograr tener un ambiente seguro y
saludable, aumentando la produccidn por la eficiencia y rendimiento de los trabajadores,
incrementar la calidad e inocuidad de los alimentos buscando mas confiabilidad y ademas tener
incluido un manejo responsable del ambiente cuidando las emisiones atmosféricas y haciendo
una separacion y correcta disposicion de los residuos generados mientras la empresa realiza sus
actividades.

Palabras clave: peligros, prevencion, salud, alimentos, ambiente.



Abstract
The implementation of a prevention and healthcare system for the physical and mental well-
being of the working population at Higabra Cathering, a company dedicated to the preparation
and supply of food for employees of a mining company, aims to ensure compliance with current
regulations and the minimum standards established in resolution 0312 of 20109.
The most significant hazards in the company include extreme temperatures due to the use of
stoves and refrigerators, cuts during chopping processes, entrapments, ergonomic issues due to
prolonged and sustained postures and mental stress due to demands in menu changes, among
others.
Identifying and minimizing these hazards is the goal to achieve a safe and healthy environment
increasing production through the efficiency and performance of workers, improving the quality
and safety of food for greater reliability, and also including responsible environmental
management by addressing atmospheric emissions and ensuring proper separation and disposal
of generated waste while the company carries out its activities.

Key words: Hazards, prevention, health, food, environment.
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Introduccion

El implementar un SG-SST en una empresa de alimentos es reglamentaria y no se debe omitir de
ninguna manera, esta implementacion ayuda a mejorar la calidad de la empresa, mejorar la
produccidn, reducir costos asociados a accidentes, incapacidades, enfermedades laborales,
beneficia el estado de salud del personal siendo colaboradores sanos, motivados y productivos.

Es de vital importancia tener un adecuado sistema de gestion para dar cumplimiento
legal, evitar sanciones legales, multas, esta implementacion también crea una cultura de
seguridad y de un empleo confiable donde las personas se van a sentir bien fisica 'y
emocionalmente.

Se debe tener claro que con la implementacion de SG-SST se deben realizar unos pasos,
implementar los indicadores que permiten medir y evaluar el sistema, evaluacion del desempefio,
monitoreo de incidentes, cumplimiento de objetivos, conformidad con normativas, mejora
continua, eficiencia operativa, comunicacion interna y externa, gestion de riesgos, buscando
siempre el bienestar del colaborador y de la empresa.

Asi mismo se deben hacer auditorias para confirmar la correcta ejecucion y el buen
desempefio de los estandares, objetivos, se debe compartir las mejoras y los procesos que cada
area debe ejecutar para llevar a cabo la tarea de cada puesto de trabajo de la mejor manera 'y

lograr asi un buen funcionamiento en general de la empresa.



Marco de Referencia

La gente siempre ha tenido que trabajar, y al hacerlo nos hemos enfrentado a muchos riesgos:
algunos de ellos provocan lesiones, otros provocan enfermedades y otros provocan la muerte;
entonces tuvimos que aprender a defendernos. Por ello, desde la antigiiedad se inici6 una
investigacion con las posibles causas de las enfermedades laborales y riesgos que pueden
provocar accidentes e incidentes en el trabajo. Esta investigacion actualmente la realiza la
Organizacién Internacional del Trabajo y por ello los principios rectores del sistema de
prevencion y atencion de la salud fisica y mental de la poblacion trabajadora son “anticipacion,
reconocimiento, evaluacion y control” (Organizacion Internacional del Trabajo [OIT])., 2011,
pag.l1).

Al menos en Colombia, dado que la norma es acorde a estos lineamientos, es asi como,
segun el Decreto 1072 de 2015, en el articulo 2.2.4.6.4, se establece un sistema de prevencion y
atencion de la salud fisica y mental de la poblacion productiva, “el cual debera ser dirigido y
ejecutado por el empleador o contratista con la participacion de los trabajadores y/o contratistas”.

En la resolucion 0312 de 2019 se establecen los requerimientos minimos a cumplir por
los empleadores o contratistas de acuerdo al nimero de empleados y al tipo de riesgo
dependiendo de cada actividad economica que desarrolle la empresa, de esta manera se clasifican
las empresas con menos de 10 empleados con riesgo tipo 1,2,3, de 11 a 50 empleados con riesgo
tipo 1,2,3 de mas de 50 empleados con riesgo 1,2,3,4,5 y con menos de 50 empleados con riesgo
4,5, esta clasificacion ha permitido ajustar las exigencias para cumplir con el sistema de
prevencion y cuidado de la salud fisica y mental de la poblacion productiva, de acuerdo a las
posibilidades econdmicas, técnicas y al tamafio de la empresa. Dichas empresas seran auditadas

por personal externo calificado mediante una tabla de valores, la cual asigna un puntaje para los



requerimientos minimos que se encuentran enmarcados dentro del proceso de hacer correcciones
periédicamente en cada uno de los sitios de trabajo.

Tambieén la ley 1562 de 2012 nos sirve de fundamento para entender la importancia de
tener todo el equipo de trabajo afiliado a la salud, pensién, riesgos laborales, caja de
compensacion y otros que exijan las normas legales y como nos podemos apoyar en las
administradoras de riesgos laborales para la elaboracion, ejecucion y seguimiento del sistema de
prevencion y cuidado de la salud fisica y mental de la poblacion productiva, dado que esta ley
deja explicita su participacion y responsabilidad. En esta también se reglamentan las multas y
sanciones por el no pago de la salud, pensién, riesgos laborales, caja de compensacion y otros
estipulados en la norma vigente y explica detalladamente el funcionamiento y administracion de
las juntas regionales y nacional de calificacion por invalidez.

Otro aspecto a tener en cuenta es para las personas que tengan relacion alguna con un
sistema que prevenga y cuida de la salud tanto fisica y mental de la poblacion productiva, sean
porque son los coordinadores, o son miembros del Comité encargado de vigilar las condiciones
de seguridad en los entornos laborales, o son miembros del Comité de Convivencia, sean
empleadores o contratistas y demas establecidos en la resolucion 4927 de 2016 estan obligados a
realizar y mantener vigente el curso virtual de las 50 horas. En este curso se podra obtener
informacidn actualizada sobre temas como la organizacién, planificacion, implementacion,
verificacion y mejora de las medidas frecuentemente realizadas para el seguimiento de
enfermedades profesionales, accidentes, incidentes y ausencias por incapacidad médica.

Podemos agregar que en toda empresa sin importar su tamafio o razon social es necesario
tener un plan de emergencias y un grupo de personas capacitadas para atenderla en caso de que

se llegase a presentar, se deberan tener en cuenta todas las posibles circunstancias que puedan



perjudicar a los empleados y a las instalaciones de la empresa. Para tal efecto la Super
Intendencia Nacional de Salud en el afio 2021 formulé un plan que explica los pasos a seguir
antes y durante una emergencia, que ha de servir como guia para elaborar el cronograma y hacer
las capacitaciones a los brigadistas de la compafiia.

Mejorar de manera continua las condiciones del trabajo, implica evaluar e informar sobre
el estado actual de la empresa y realizar los cambios necesarios de acuerdo con los hallazgos de
la auditoria. Esta debe ser tanto interna como externa. La auditoria interna debe ser realizada por
el propietario de la empresa y la auditoria externa por los érganos gubernamentales responsables
de la salud publica y/o la aseguradora de riesgos profesionales.

El duefio de la empresa de acuerdo con el decreto 1072 de 2015 debera hacer por lo
menos una auditoria anual y para ello debe contar con el Comité encargado de vigilar las
condiciones de seguridad en la empresa o en su defecto la persona que cuida de las condiciones
de seguridad ademas puede apoyarse en otros empleados que estén debidamente capacitados.

Es importante que se tenga en cuenta los resultados de las revisiones anteriores, que no
haya auto auditoria, que el objetivo de esta no sea sancionatorio, sino para corregir las
deficiencias. Ademas, la auditoria debe contener los aspectos propuestos en los articulos
2.2.4.6.30y 2.2.4.6.31 del decreto 1072 de 2015.

Las ventajas de una auditoria proactiva se vuelven evidentes al mejorar todos y cada uno
de los aspectos de la empresa, de esta manera la productividad es creciente y sostenible en el
tiempo por la continuidad laboral, es decir, no hay cese de actividades por incapacidades
médicas, tendremos un equipo de trabajo sano fisica y mentalmente, ademas comprometido con

la organizacion.
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Se puede decir también que el compromiso del equipo de trabajo con la organizacion es
el resultado del compromiso que la organizacion tiene con el equipo de trabajo (Martinez y
Mateus, 2020), pues finalmente un sistema que pueda prevenir y el cuidar la salud fisica y mental
de la poblacién productiva bien planteado y ejecutado es la evidencia mas contundente del

compromiso de ambas partes.
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Tabla 1.

Caracterizacion de la empresa

Empresa Higabra Catering
Descripcion de  Empresa dedicada a la elaboracion y suministro de comida y
la actividad platos preparados.
economica

Anadlisis condiciones de trabajo, elementos proceso de trabajo

Objetos de Abarrotes, verduras, frutas, especias, parva, bebidas, carnes,
trabajo derivados de lacteos, envases y embalaje, detergentes,
desinfectantes, pafios, toallas de papel

Medios Magquinas: Furgon, camioneta, licuadora tradicional, licuadora
industrial, horno, freidora, procesador de alimentos, pelapapas,
selladora vasos, computador, impresora

Equipos: Cavas de refrigeracion y congelacion, campana
extractora, trampa grasa, estufas, dispensador de jugos,
dispensador de agua, nevera vertical.

Herramientas: Cuchillos, pinzas, coladores chinos, mesas, estantes,
tablas de cortar, sartenes, ollas, utensilios de cocina, energia 'y
servicios publicos.

Actividad Demandas Recetas
humana intelectuales Ingredientes
Implementacion de menus de acuerdo con
la preferencia de los clientes
Manejo de personal
Manejo financiero
Manejo administrativo
Manejo logistico
Manejo de almacenamiento
Manejo de insumos
Comunicacion con proveedores
Resolucién de problemas y conflictos
Servicio al cliente



Demandas fisicas

Condiciones de  Jornada
la organizacion
del trabajo
Cantidad e

intensidad del
trabajo: grado de
atencion, ritmo,
repetitividad

Caracteristicas de
mando

Formas de control
(supervisién, control
calidad, productos)
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Jornada laboral de pie

Sobre esfuerzo fisico

Exposicidn a temperaturas extremas
Posturas prolongadas

Movimientos repetitivos
Manipulacion manual de cargas

Rotativo 14 x 7, 10 horas diarias asi:
Operativos: miércoles a martes 10:30am -
08:30pm

Jueves a miércoles 12:00 am - 10:00 am

Administrativos de 7: 00 am — 05:00 pm,
14 dias seguidos

Descanso: de miércoles a martes

Alta demanda de atencion
Fatiga y falta de atencién
Entorno ruidoso

Presion temporal
Variabilidad del ritmo
Tareas repetitivas

Habilidades de liderazgo
Comunicacion asertiva

Lideres de cocina

Coordinador de operaciones
Inspecciones de seguridad
Inspecciones de calidad

Programa de limpieza y desinfeccién

Desafios en Seguridad y Salud en el Trabajo

Realizar mantenimiento preventivo y de reparacion de equipos.
Realizar acciones preventivas, correctivas y de mejora continua.

Minimizar los riesgos ergonémicos.

Gestionar los residuos generados dentro de los parametros corporativos, legales y
contractuales para garantizar la proteccién del medio ambiente.

Fuente. Elaboracion Propia
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Politica Empresa de Alimentos Higabra Catering

Higabra Catering se compromete con la proteger la seguridad y la salud de nuestros
colaboradores, clientes y proveedores, implementando un Sistema de Gestion que identifique los
peligros laborales y tome medidas para reducir o eliminar los riesgos mediante capacitaciones
para que identifiquen riesgos y estén preparados ante un accidente, incidente o enfermedad
laboral mediante canales de comunicacion propios de la empresa

La alta direccidn, gerentes, supervisores y todos los empleados de Higabra Catering
tenemos la responsabilidad de cumplir con esta politica para promover y prevenir la seguridad y
la salud en el trabajo.

Esta politica sera revisada y actualizada periédicamente para garantizar su relevancia 'y

efectividad en el cumplimiento de nuestros objetivos de seguridad y salud en el trabajo.

Firma representante legal

Fecha:
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Objetivos

Objetivo General

Garantizar que Higabra Catering cumpla con la normatividad vigente y los estandares
minimos establecidos en la resolucidén 0312 de 2019 para la seguridad y salud en el trabajo en el
contexto de la elaboracidn y suministro de alimentos, minimizando los peligros y riesgos
laborales asociados con la actividad econdmica.
Objetivos Especificos

Garantizar que no se produzca contaminacion cruzada entre alimentos y prevenir la
difusion de enfermedades transmitidas por alimentos al implementar practicas de higiene y
limpieza rigurosas. A fin de asegurar que todos los empleados utilicen adecuadamente los
elementos de proteccion personal (EPP) necesarios para su trabajo y verificar su disponibilidad y
buen estado. Llevar un registro preciso de incidentes, accidentes y enfermedades laborales para
analizar y actuar de manera preventiva y eficaz

Desarrollar y practicar un plan de respuesta a emergencias para garantizar una gestion
inmediata y eficaz en caso de incendios, fugas de productos quimicos (Ej. GAS) u otras
situaciones de emergencia

Identificar y aplicar mejoras en los procesos de produccién y manipulacién de alimentos

que reduzcan los riesgos para los trabajadores.



Plan de Trabajo

En el plan de trabajo se relacionan las acciones del ciclo PHVA que se llevara a cabo para la

implementacion del SGSST en la Empresa de Alimentos HIGABRA CATERING.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1CtzQk-

kX6yYJUmalgj80ZO7mLQ30XLIGSAATSPXCh5U/edit?usp=sharing
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https://docs.google.com/spreadsheets/d/1CtzQk-kX6yYJUma1gj8oZO7mLQ3oXLJGsAAf5PXCh5U/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1CtzQk-kX6yYJUma1gj8oZO7mLQ3oXLJGsAAf5PXCh5U/edit?usp=sharing
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Matriz de Peligros
Matriz de identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y propuesta de medidas de control de
riesgos prioritarios utilizando algunas nuevas tecnologias, nuevas formas de trabajo o trabajo
remoto.
Una matriz de peligros ayuda a identificar puntos criticos de control y establecer medidas
preventivas para evitar la presencia de peligros y minimizar los riesgos asociados a ellos.
Ademas, permite realizar un seguimiento y control de las medidas adoptadas para garantizar el

cumplimiento de las normas vigentes de seguridad alimentaria establecidas.

https://onedrive.live.com/edit.aspx?resid=485A48566C8A442511683&ithint=file%2cxIsx&

wdo=2&authkey=!AI3HNCOIRDeZ6v0



https://onedrive.live.com/edit.aspx?resid=485A48566C8A4425!1683&ithint=file%2cxlsx&wdo=2&authkey=!AI3HNCOlRDeZ6v0
https://onedrive.live.com/edit.aspx?resid=485A48566C8A4425!1683&ithint=file%2cxlsx&wdo=2&authkey=!AI3HNCOlRDeZ6v0

Tabla 2.

Indicadores del SG-SST

Indicadores que evallan la estructura del sg-sst
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No.  Nombre del Objetivo Formula o Métodos Fuente de Responsables
Indicador o SG -SST de célculo. Informacion  de la medicion
Definicion y andlisi

Politica del Divulgar la (N° de trabajadores  Publicar en Coordinador
SG- SST politica de SST que conocen la lugar visible  de SST
firmaday politica de SST/ para todos.
fechada a N° total de
todos los trabajadores) x 100
empleados
2 Plan de Implementar (N° de actividades ~ Oficina del Gerencia,
trabajo anual  un plan de incluidas en el plan  SG-SST responsables
trabajo anual de trabajo anual en del sistema de
la empresa/ N° de calidad.
actividades que Copasst
exige la resolucion Responsables
0312 de 2019) * del SG-SST
100
3 Asignacion Asignar (N° de Gerencia Responsable
de responsabilida  colaboradores con de SST
responsabilid des atodos los rol asignado para el Copasst
ades atodos  empleados SG-SST / N° de
los frente al SG- colaboradores de la
colaboradore  SST empresa) *100
s frente al
SG-SST
4 Asignacion Asignar los (N° de recursos Gerencia Gerencia
de recursos recursos existentes/ el N° de Responsable
para la necesarios para recursos de SST
implementaci la necesarios) *100
on del SG- implementacio

SST

n de SG-SST



Método para
la
identificacion
de peligros,
evaluacion y
valoracion de
riesgos

Plan de
prevencion y
atencion de
emergencias

Plan de
capacitacione
S

Identificar los
peligros a los
que se esta
expuestos en
cada area de
trabajo

Ejecutar el
plan de
prevencion y
atencion de
emergencias

Ejecutar el
plan de
capacitaciones
en SST

Método
seleccionado
siguiendo la GTC-
45 de 2012

N° de personas
asignadas y
capacitadas para la
prevencion y
atencion de
emergencias

(N° actividades a
realizar en el plan
de
capacitacion/activid
ades exigidas desde
la resolucién 0312
de 2019) *100

Matriz de
peligros y
riesgos.
Guias.

Oficina SG-
SST

Oficina SG-
SST

Responsable
de SST

Comité de
emergencias
Copasst

Responsable
SST

18

Fuente. Elaboracion Propia



Tabla 3.

Indicadores que evaltan el proceso del sg-sst
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No  Nombre del Objetivo Férmula o Fuente de Responsables
Indicador o SG -SST Métodos de Informacion de la
Definicion calculo medicion y

andlisis

1 Ejecucion plan  Ejecutar el ~ N° de actividades Cronograma de Gerencia

de trabajo plan de ejecutadas en el actividades Copasst
anual en SST  trabajo plan de trabajo/ Cantidad de Colaboradore
anual (N° total de actividades S
actividades programadas y la
programadas en el cantidad de las que
plan de trabajo) fueron ejecutadas
*100
2 Ejecucionplan Ejecutarel  N°de Plan de Lider SST
de plan de capacitaciones capacitaciones,
capacitacion capacitacién ejecutadas | registros de
en SST (N° total de asistencia
capacitaciones
programadas
*100
3 Intervencion Intervenir N° de peligrosy ~ SG-SST Matriz de Responsable
de los peligros  en los riesgos IPEVR, reportesde  de SST
y riesgos peligros y intervenidos/ condiciones de
identificados riesgos N° total de riesgo, inspecciones
identificado peligros y riesgos  de seguridad
S identificados)
*100
4 Ejecucion de Ejecutar las N° de actividades SG-SST acciones Responsable

las acciones
preventivas,
correctivas y
de mejora

acciones
preventivas
y -
correctivas
de mejora

ejecutadas/ (N°
total de
actividades
programadas) *
100

preventivas,
correctivas y de

mejora de Matriz de

IPEVR, reportes de
condiciones de
riesgo, inspecciones
de seguridad y
generadas en las
investigaciones de
los incidentes,
accidentes

de SST



Investigacion
de incidentes,
accidentes y
enfermedades
laborales

Registro
estadistico de
ausentismo
laboral

Ejecucion plan
de
emergencias

Investigar
los
incidentes,
accidentes y
enfermedad
es laborales
Documentar
los
ausentismos
laborales

Ejecutar el
plan de
emergencias

(N° de
investigaciones /
N° de reportes)
*100

N° de ausencias
laborales
documentados/
N° de
ausentismos
laborales
presentados * 100
N° de simulacros
ejecutados /

N° de simulacros)
*100

FURAT, FUREL,
Reportes de
incidentes

Incapacidades de
IPS y/o EPS
autorizada

SG-SST Plan de

emergencias, Plan de
trabajo anual y Plan

de capacitaciones

20

Gerente
Jefes de Area
COPASST
Responsable
de SST

Responsable
de SST

Comité de
emergencias
Copasst

Fuente. Elaboracién Propia

Notas: Identificacion de Peligros, Evaluacion y Valoracion de Riesgos (IPEVR)
Formato Unico de Registro de Accidentes de Trabajo (FURAT)
Formato Unico de Registro de Enfermedades Laborales (FUREL)
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Tabla 4.

Indicadores que evaltan el resultado del sg-sst

No.  Nombre del Objetivo Férmula o Métodos Fuente de Responsables
Indicador o SG -SST de célculo Informacion  de la medicion
Definicion y analisis

1 Cumplimiento deCumplir con los N° de requisitos Matriz de Responsable de
los requisitos  requisitos normativos en SST requisitos SST
normativos normativos cumplidos/ N° total normativos en SST

aplicablesala aplicadosenla de requisitos
empresa Higabra empresa Higabra normativos

Catering Catering aplicables en SST *
100
2 indice de Proporcionar una N° de requisitos Reporte de Responsable de
frecuenciade  medida normativos en SST accidentes SST
accidentesde  cuantitativa que cumplidos/ N° total
trabajo permita evaluar yde requisitos
comparar la normativos
frecuenciade  aplicables en SST *
accidentes 100~
laborales
3 indice de Medir la N° de dias de SG-SST Matriz de Responsable de
Severidad de gravedad de los trabajo perdidos + registro de SST
accidentesde  accidentesde  N° de dias de ausentismo por
trabajo trabajo extension de la Accidente de

incapacidad laboral Trabajo
/ N° de trabajadores
en el mes) *100

4 Incidenciade  Evaluar el “N° de trabajadores Indicadores de Responsable de
enfermedad namero de que reportan nuevas evaluacion SST
laboral enfermedades  enfermedades Indice de lesiones e

nuevas en el afio laborales durante el indice de severidad
afno / numero total
de trabajadores en el

afio) *100”
5 Prevalenciade Conocer las “N° de trabajadores Caracterizacién de Responsable de
enfermedad estadisticas de  con enfermedad accidentes de SST
laboral casos de laboral en la trabajo
enfermedad empresa / N° total

laboral en la de trabajadores
empresa *100”



6 Ausentismo por Evaluar la
causa médica.  severidad por
ausentismo

7 Accidentes de  Evaluar la
trabajo mortales mortalidad por
accidentes de
trabajo.
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“N° de dias de
ausencia por
incapacidad laboral
por enfermedad
laboral o comun /
N° de dias de
trabajo programados
en el mes *100

Matriz registro de Gerente y
ausentismo responsables de
SG-SST

“N° de casos de Dictamen de Gerente y
accidentes mortales origen de responsables de
en el afio/ N° de enfermedad laboral SG-SST
accidentes de

trabajo) *100”

Fuente. Elaboracion Propia
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Ficha Técnica de los Indicadores del SG-SST
Es un formato que permite un examen minucioso de los indicadores, en la cual se definen,
calculan, asignan responsables de la medicion e interpretacion de estos y se determina la
frecuencia de la medicidn; ademas se establece un cronograma de la frecuencia de la medicion.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1eHVOQgQzvqvSFDEALAGBIKVNILhZFEXISLO HJd

m-gtDEOQO/edit?usp=sharing



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1eHVQgQzvqv5FDEALA6lkVn9LhZFXl8L0_HJdm-qtDE0/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1eHVQgQzvqv5FDEALA6lkVn9LhZFXl8L0_HJdm-qtDE0/edit?usp=sharing
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Lista de Verificacion
Se realiza un chequeo de todos y cada uno de los procesos de la empresa y del cumplimiento de
la normatividad en ellos, lo cual permite encontrar inconformidades y hacer los ajustes
necesarios para corregir los peligros y riesgos que puedan causar dafo a las personas, al
ambiente o a las instalaciones de la empresa.
Tabla 5.

Lista de verificacion aplicada a Higabra Catering

Inspeccion
Fecha de Noviembre 14 de 2023
Inspeccion
Tipo de
inspeccioén
Area, equipo, Cocina
herramienta,
maéaquina o
labor a
inspeccionar
Inspeccionado  Dailys, Juliana, Beatriz, Jessica, Jaqueline
por:
item Criterio/ Estandar Estado real Observaciones
componente establecido/condicion
esperada
© ©
g S 2
= & &
o
k7] = =}
Ll N < z
1 Localizacién y Adecuado X
accesos aislamiento interno y

externo de focos de
insalubridad



Disefio y
construccion

Libre de riesgos X
salubres para la
comunidad

Tamafio adecuado,
ambientes
controlados y areas
de flujo secuencial.
(instalaciones,
almacenes, depdsitos
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Poco espacio
para el
almacenamiento

y otros)
Abastecimiento de agua
Temperatura 'y Adecuados para la X
presion limpiezay

Agua no potable

Tanque

Residuos
liquidos

Disposicion de
residuos solidos

Instalaciones
sanitarias

desinfeccion

Sélo usada para X
operaciones sin

riesgo de

contaminacion

Adecuado para las X
reservas de agua

Manejo seguro al X
interior de la cocina

Adecuado manejo X
sanitario de residuos
en areas de proceso

Cuenta con cantidad X
suficiente de servicio

sanitario, vestidores,

lavamanos y todos

ellos en buen estado

No cuenta con
vestidores

Area y Equipos

Areas

Luminarias limpias, X
protegidas y
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7 Equipos
eléctricos

8 Equipos a gas

9 Tableros de
control

10 Procedimientos

y programas

apropiadas para el
area

Sistema de
ventilacion y
extraccién limpios,
seguros 'y en buen
estado

Las ventanas y
puertas se encuentran
cerradas, limpias y en
buen estado.

Cuenta con guarda de
seguridad, libre de
grasay en buen
estado

Sin grasa, fugas o
dafios

Debidamente
protegidos y
sefializados

Se cuenta con un
programa de
mantenimiento
correctivo y
preventivo de
equipos

Se cuenta con el
manual de
procedimientos de
equipos y es
divulgado a los
trabajadores

Recepcion de materia prima

11 Recepcion y
bascula

Limpias y en buen
estado
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13

14

Recepcion y
despacho

Almacenista

Almacenamiento

Se recibe, pesay
verifica el pedido
contra factura o
remision de producto
a proveedores
autorizados

Formato de
especificacion de
materia prima

Uso adecuado de los
elementos de
proteccion personal
(guantes y botas de
seguridad)

Induccion y
reinduccion en temas
de almacenamiento,
especificaciones de
materia prima,
cuando recibir o no
un producto

Aplica y registra
oportunamente
formatos de
evaluaciény
mejoramiento a
proveedores

De acuerdo con las
especificaciones del
producto
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Cuartos frios (cuarto de refrigeracion, congelacion)

15

Orden y aseo

Libres de suciedad,
ordenado y en buen
estado

Se cuenta con
aspersor con
desinfectantes y se

El piso tiene
algunas
baldosas
desprendidas
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17

18

19

Cuidado de
alimentos

Registro de
temperatura

Producto no
conforme

Transporte de
alimentos

evidencia area
desinfectada

Protegidos y X
almacenados en

canastillas o

cuadrantes de acero,

sobre estibas

plasticas y anclados a

la pared, limpios y

libres de deterioro

(fecha de

vencimiento)

Registro de X
congelacion de
materia prima

Documentacion de X
acciones correctivas

de desviaciones de

temperatura

Se cuenta con el X
registro y area de
ubicacion

Se cuenta con carros X
o carretillas limpias y
en buen estado

28

Producto no
conforme se
desecha

Solo en
canastillas

Zona de alimentos

20

Orden y aseo

Libre de plagas, X
suciedad, ordenado y
en buen estado

Se cuenta con un X
aspersor con

desinfectante y se

evidencia area

desinfectada
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21 Cuidado de Protegidos y X Falta anclar las
alimentos almacenados en estanterias en la
canastillas o pared

cuadrantes de acero,
sobre estibas
plasticas y anclados a
la pared, limpios y
libres de deterioro
(fecha de
vencimiento)

La identificacion de X Falta etiquetada
la estanteria

corresponde con el

producto almacenado

22 Producto no Se cuenta con X Por tener poco
conforme registro y area de espacio no se
ubicacion ubican, se
desechan
23 Transporte de Se cuenta con carros X Sélo canastillas.
alimentos o carretillas limpios y

en buen estado

Fuente. Elaboracion Propia
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Las Oportunidades de Mejora Identificadas segun las Normatividades Vigentes Aplicables

en el SG-SST de la Empresa.

Estas oportunidades de mejora en SST tienen un impacto positivo en los demas procesos de

Higabra Catering, mejorando la calidad de los alimentos, protegiendo el medio ambiente,

garantizando la seguridad y salud de los trabajadores y promoviendo un ambiente laboral seguro

y saludable.

Tabla 6.

Oportunidades de mejora

Oportunidad de

Justificacion que

Impacto en los

Normatividad

Mejora sustentando el por qué es demaés procesos Vigente
importante y necesaria la
planificacion y ejecucion.
Implementar La planificacion y Mejora la calidad  Decreto 3075 de
programas de ejecucion de programas de vy seguridad de los 1997
capacitacién en capacitacion en seguridad  alimentos
seguridad alimentaria para el personal preparados
alimentaria para su es importante y necesaria
personal para garantizar la seguridad
y calidad de los alimentos,
cumplir con regulaciones y
estandares, mejorar la
eficiencia y productividad,
y promover la confianza
del consumidor
Mejorar la gestion de La planificacion y Reduccion del Ley 1259 de
residuos ejecucion de la mejorade la  impacto 2008
gestion de residuos es Ambientaly el

importante y necesaria para
proteger el medio ambiente,
cumplir con regulaciones,
optimizar  recursos Yy
promover la economia
circular: siendo un enfoque
que busca minimizar el

cumplimiento de
las regulaciones



desperdicio y maximizar la
utilizacion de recursos a
través de la reutilizacion,
reciclaje y recuperacion de

materiales
La actualizacion de  Es importante y necesaria ~ Proteccion Resolucién 1409
los equipos de para garantizar la sequridad adecuada de los de 2012
proteccion personal vy proteccion del personal,  trabajadores
(EPP) cumplir con regulacionesy  contra riesgos

normativas, mejorar la laborales

eficiencia y productividad,
y promover una cultura de
seguridad en el lugar de

trabajo.
Implementar Es importante y necesaria Reduccion de Resolucion 0312
medidas de para proteger a los accidentesy de 2019
prevencion de trabajadores, cumplir con la riesgos laborales
riesgos laborales legislacion vigente, mejorar

el ambiente laboral vy
reducir costos asociados a
accidentes y enfermedades
profesionales.

Fuente. Elaboracion Propia
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Costos Ocultos de un Accidente de Trabajo y una Enfermedad Laboral en HIGABRA
CATERING y como podemos evitarlos.
Las enfermedades laborales e incidentes de trabajo implican una pérdida econémica considerable
y esta pérdida es de suma importancia conocerla y medirla para lograr mejorar. Siendo
representativamente mas evidentes las pérdidas ocultas que las evidentes.
Enfermedades laborales
Costos por gastos médicos al trabajador accidentado.
Examenes post- incapacidad.
Indemnizaciones a pagar por lesiones.
Ajustes de restricciones a actividades que ejecute en su cargo.
Honorarios, temas laborales ante los abogados para revision del paso a paso del caso médico.
El tiempo de ausencia del empleado en sus actividades.
Contratacion nueva por esa ausencia de cargo en ocupacion.
Capacitaciones, examenes ocupacionales, dotacion para una nueva contratacion dependiendo del
tiempo de incapacidad, incidentes laborales
Dafios a diferentes equipos, maquinas o vehiculos
Dafios al producto y atrasos en el proceso de produccion.
Pérdida de la calidad en la produccion que obliga a un reproceso debido a la ausencia laboral de
ese trabajador.
Costos por sustitucion o reemplazo de empleado incapacitado.
Costos por pago de horas extras al personal para suplir tareas del trabajador accidentado.
Examenes post- incapacidad.

Ajustes de restricciones a actividades que ejecute en su cargo.
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Investigacion por ente externo para investigacion del incidente.

¢ Como podemos evitarlo?
Controlar las diferentes tareas criticas dentro de la organizacion por medio de analisis previo a la
tarea.
Implementar medidas de control como puede ser un formato de permiso de trabajo, analisis
seguro de trabajo, analisis previo a la tarea en cuanto a condiciones médicas.
Supervision constante a las actividades criticas en ejecucion por medio de personal calificado.
Implementar charlas de seguridad con el objetivo de concientizar al personal en evitar realizar
actos inseguros y actuar ante evidencia de condiciones.
Levantamiento de condiciones inseguras en las areas de trabajo.
Empoderamiento del personal supervisor de proceso y operativo restringiendo actividades
inseguras durante el proceso
Fortalecer la cultura en seguridad y salud dentro de la organizacion.
Sefializar adecuadamente todos los peligros existentes en las areas de trabajo, salidas de
emergencia, puntos de encuentro, delimitaciones de areas.
Brindar los elementos de proteccion adecuados al personal y herramientas que correspondan a
las tareas.
Reemplazar efectivamente los equipos de proteccion personal cuando se encuentren dafiados, no
sean apropiados o no sean las tallas correspondientes.
Capacitaciones correspondientes a las funciones y cumplimientos de las actividades.
Oportunidades de mejora para la empresa, junto con las justificaciones de su pertinencia segun la

normatividad vigente en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST):
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Higabra Catering es una empresa dedicada a la elaboracion y suministro de comida y platos
preparados.

Una oportunidad de mejora para Higabra Catering es implementar programas de
capacitacion en seguridad alimentaria para su personal. Esto es pertinente segun la normatividad
vigente, como el Decreto 3075 de 1997 en Colombia, que establece los requisitos sanitarios para
la produccion y comercializacion de alimentos. La capacitacion en seguridad alimentaria ayudara
a garantizar que los alimentos preparados por la empresa cumplan con los estandares de calidad
y seguridad, protegiendo la salud de los consumidores.

Mejorar la gestion de residuos generados durante sus procesos de elaboracion y suministro de
comida. Esto es pertinente segun la normatividad vigente, como la Ley 1259 de 2008 en
Colombia, que establece las disposiciones para la gestién integral de residuos sélidos. Una
gestion adecuada de los residuos contribuira a reducir el impacto ambiental de la empresa y
cumplir con las regulaciones establecidas.

Higabra Catering puede aprovechar la oportunidad de mejorar la actualizacion de los
equipos de proteccidn personal utilizados por su personal. Esto es pertinente segun la
normatividad vigente, como la Resolucion 1409 de 2012 en Colombia, que establece los
requisitos minimos de seguridad y salud en el trabajo. La actualizacién de los EPP garantizara
que los trabajadores estén protegidos adecuadamente contra los riesgos laborales y que cumplan
con las normas de seguridad establecidas.

Higabra Catering puede implementar medidas de prevencién de riesgos laborales
adicionales para garantizar la seguridad y salud de su personal. Esto es pertinente segun la
normatividad vigente, como la Resolucion 0312 de 2019 en Colombia, que establece los

lineamientos para la implementacion del SGSST. La implementacidn de medidas de prevencion



de riesgos laborales ayudara a reducir la probabilidad de accidentes y enfermedades laborales,

promoviendo un ambiente de trabajo seguro y saludable.

35
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Conclusiones
Higabra Catering es una empresa dedicada a la elaboracion y suministro de comida y platos
preparados que se preocupa por cumplir con la normatividad vigente en materia de seguridad y
salud en el trabajo (SST). La empresa se somete regularmente a auditorias internas para evaluar
su desempefio y asegurarse de que se estan cumpliendo los requisitos establecidos por las
autoridades competentes. Estas auditorias internas permiten identificar posibles areas de mejora
y establecer indicadores que ayuden a medir el cumplimiento de los requisitos SST. Gracias a
estos indicadores, la gerencia puede tomar decisiones informadas e implementar acciones
correctivas o preventivas para garantizar un ambiente laboral seguro y saludable para sus
empleados. Ademas, Higabra Catering esta atenta a las nuevas formas de trabajo y las nuevas
tecnologias que estan surgiendo en el contexto regional. La empresa se adapta a estos cambios y
busca implementar aquellas tecnologias que puedan mejorar la eficiencia y la seguridad en sus
procesos. Esto incluye, por ejemplo, la implementacidn de sistemas de gestién automatizados, la
utilizacién de equipos de proteccion personal de Ultima generacion y la capacitacion constante de
su personal en el uso de estas nuevas tecnologias. Higabra Catering se esfuerza por cumplir con
la normatividad vigente en materia de SST a través de auditorias internas y el establecimiento de
indicadores. Ademas, la empresa esté abierta a adoptar nuevas formas de trabajo y tecnologias
que contribuyan a mejorar la seguridad y salud de sus trabajadores en el contexto regional. El
Decreto 1072 de 2015, en su Capitulo 6, establece las disposiciones relacionadas con el Sistema
de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST). Este decreto establece la obligacion
de realizar auditorias internas y establecer indicadores para evaluar y mejorar el desempefio en

seguridad y salud en el trabajo (Beatriz, 2023).
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El implementar exitosamente el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST) en la empresa Higabra Catering es muy importante para poder garantizar el
cumplimiento de los requisitos legales en cuanto a SST, asi como también para adaptarse a las
nuevas formas de trabajo y nuevas tecnologias. Luego de analizar cada fase del proceso, se ha
concluido que el SG-SST brinda a la gerencia una herramienta integral para identificar, evaluar y

controlar los riesgos laborales, permitiendo asi la toma de decisiones (Dailys, 2023).

A modo de conclusion los riesgos en la salud y seguridad en el trabajo se deben
considerar en relacion a los factores tanto internos como externos, caracterizando que si no se
mitigan o controlan podemos generar indices de incremento de enfermedades o lesiones
laborales, como las intoxicaciones, caidas, quemaduras en especifico en la disposicion de
preparacion de alimentos, puede ocurrir al igual los distintos agravantes causando algo mas
urgente como una fatalidad por falta de mitigacién o control de los mismos en cuestiones de

seguridad y salud de la empresa (Juliana, 2023).

Elaborar un sistema para prevenir los accidentes, incidentes y enfermedades laborales
para la empresa Higabra Catering nos ha obligado a hacer un estudio minucioso de gran cantidad
de decretos, leyes y resoluciones por medio de las cuales se ha podido concretar en un
documento todos los aspectos que se deben tener en cuenta para lograr dicho objetivo y
comprender que es una labor que se hace en equipo con todo el personal operativo y

administrativo, sin lo cual, este sistema estara condenado al fracaso (Jaqueline, 2023)
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